


Flammlachs
?H 4 Personen ® 75 Minuten

ZUTATEN

1 ganze Lachsseite
Svenska Schmaus

Meersalz

ZUBEREITUNG

Lachsseite gef. auf die Flammlachsbrettgrobie zuschneiden. Hierbei méglichst eher vom diinn

auslaufenden Ende des Lachsfilets ein Stiick wegschneiden, sodass das Filet an allen Stellen
moglichst gleich dick ist.

Lachsseite salzen und kriiftig mit Svenska Schmaus wiirzen, das Gewiirz dabei gut einmassieren.
Lachsseile ca. 30 Minuten ruhen lassen. Dann die Lachsseite mit der dicken Seite nach unten auf
das Flammlachsbrett spannen oder nageln, dabei liegt die Hautseite auf dem Holz.

Feuer vorbereiten. Tipp: Buchenholz gibt ein angenehmes Raucharoma an den Lachs ab, aber auch
anderes Holz ist moglich. Jedoch moglichst kein Nadelholz verwenden.

Das Feuerholz sollte nahezu durchgebrannt sein, aber noch Flammen ziindeln.

Anfangs das Flammlachsbrett recht vertikal aufspannen, sodass der Lachs langsam anfangen kann
zu garen. Nach ca. 2o Minuten den Winkel, je nach Briunungsgrad des Lachses, verstellen (oder
Brett wenden), sodass es eher horizontal iiber dem Feuer hiingt und die Temperatur am Fisch
erober ist.

Je nach Dicke, braucht er etwa 40 - 60 Minuten, bis er gar islL. Ideal ist eine Kerntemperatur von

selbstsiandiger Berater

560 C (ggf Grillthermometer verwenden). EDELSCHMAUS




Gefiillte Champignons
?ﬁ 4 Personen G) 35 Minuten

ZUTATEN

& grofle Champignons
Omas Buttersl

100 g Speckwiirfel

1 kleine Zwichel

1 Becher Créme fraiche

1 gehdufter TL Salatkriucer

geriehener Kiise

ZUBEREITUNG

Die Champignons putzen und die Stiele vorsichtig herauslisen.
Die Pilzkopfe mit der Offnung nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegles Backblech setzen.
Die Stiele, sowie die Zwiebel fein wiirfeln.

Die Speckwiirfel in etwas Omas Butterdl anbraten. Zwiebel und Pilzstiele dazugeben und
andiinsten. In einer Schiissel die Mischung mit Créme fraiche und Salatkriuter vermischen.
Ein paar Minuten zichen lassen.

In der Zwischenzeil den Ofen auf 200" C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Masse in die Pilze fiillen und den Kise obendrauf streuen.
Dann im Ofen, fiir etwa 20 Minuten backen.

Mit einem frischen Salat und bspw. Kartoffelspalten servieren.

smlbalsiGndice: Rerd e

EDELSCHMAUS




Gurkensalat
?ﬁ 4 Personen ® 30 Minuren

ZUTATEN

2 Salatgurken

2 TL Meersalz

100 g Saure Sahne

100 g Creme fraiche

2 peh. TL Salatkriucer

1 EL Sanfte Traube

1 EL Griechisches Olivenol
Regenbogen Plefter nach

Geschmack

ZUBEREITUNG

Salatgurken waschen, in 2 mm diinne Scheiben hobeln.
Meersalz iiber die Gurkenscheiben geben, gut vermengen und 20 Minuten ziehen lassen.

Saure Sahne und Creme fraiche mit Salatkriuter, Sanfte Traube, Olivenol und Regenbogen Pfeffer
vermischen.

Die Gurkenscheiben mit den Hianden ausdriicken, anschliebend mit dem Dressing vermengen.

Passt perfekl zu Kurzgebratenem oder Gegrilltem.




Kartoffelsalat

?g 4 Personen ® 30 Minuten

ZUTATEN

1 kg gekochee i TL Griechisches
Pellkarrofteln Olivensl

1 Bund Radieschen 1 EL Sanfte Traube

1 rote Zwicbel halbiert Knobi Genuss Salz

2 geh. TL Salatkriuter Frischer Schnictlauch

100 g Saure Szhne
100 g Creme fraiche
150 g Griechischer
Joghurt

1 EL Knobi Ol

ZUBEREITUNG

Pellkartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.
Radieschen und Zwiebel in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und zu den Kartoffeln geben.

Die Salatkriuter mit den restlichen Zutaten zu einer Salatsauce vermengen und alles {iber die
Kartoffeln geben.

Durchziehen lassen und ggf. noch mit etwas Knobi Genuss Salz nachwiirzen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Tipp:
Fiir eine Zitrusnote tausche die Sanfte Traube gegen Lemon Basil Creme und das Griechische

Olivendl gegen Griechisches Olivendl Zitrone,

seibsistandiger Baraler

EDELSCHMAUS




Rotes Desserttopping
?H G-10 Port. ® zo Minuten

ZUTATEN

250 g gemischees frisches rotes Obst, geputzt
75 & Zucker

15 g Zitronensaft

2 EL Summer Scarcer

1 TL Sonnenblumenil

ZUBEREITUNG

Frisches Obst, Zucker, Zitronensaft und Pflanzenfett in den Thermomix (oder andere
Kiichenmaschine) geben, 30 Sekunden / Stufe 5-10 schriltweise ansteigend piirieren und mit dem
Spatel nach unten schieben.

Die Sauce anschlieBend 5 Minuten / 9o 'C / Stufe 2 garen, abkiihlen lassen und erst dann den
Summer Starter unterriihren.

Lecker als Topping fiir Vanillepudding, Milchreis und natiirlich auch Eis,

selbsizstondiosr Berater
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Summer Cheesecake Bars

TH 4 Personen @ Minuten

ZUTATEN

120 g weiche Butter

170 g Frischkise

150 g Zucker

4 EL Summer Starter

2 Eier

170 g Mehl

optional: 3 TL Rote Beete

Fiir die Glasur:
Puderzucker

Summer Starter

optional: Rote Beete Saft
fiir die Farbe

evtl. Verzierung fir die

Glasur

Saft fiir die Farbe

ZUBEREITUNG

Butter, Frischkiise und Zucker cremig rithren.

Eier und Summer Starter hinzugeben und eventuell etwas Rote Beete Saft fiir die Farbe.
Alles gut verriihren und anschliel3end das Mehl unterheben.

Die Teigmasse in eine gefettete Auflaufform / kleine Kuchenform geben und bei 175 C Umluft

fiir ca. 30 Minuten backen,

Den Kuchen nach dem Backen komplett auskiihlen lassen. dann mit der Glasur und eventuell
Verzierung fertig stellen, in Stiicke schneiden und am besten schon gekiihlt servieren.

IMAUS




Summer Starter Salat
?H 2 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN

500 g Stilkartoffeln 1 TL Aioli (alternativ
200 g kleine Tomaten  Tango Argentino)

8o g Rucola Italienisches Genuss Salz
150 ¢ Fetakiise Summer Starter

30 g Pekannusskerne  Meersalz

1 Grapefruit 0. Orange  Regenbogen Pleffer

1 EL Honig

5 EL. Griechisches Olivensl/

altern. Griech: Olivendl

Zitrone

ZUBEREITUNG

Ofen aul 180" C Umluft vorheizen.

Die Siibkartoffeln schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden, in einer Schiissel mit 2 EL
Griechisches Olivendl vermengen. Alles auf ein Backblech geben, mit Meersalz und Regenbogen
Pleffer wiirzen und fiir 25 Minuten im Ofen backen. Dabei mehrmals wenden.

Die Tomaten halbieren. mit einer Mischung aus 1 EL Griechisches Olivendl und 1 TL Aioli
marinieren und in eine kleine Auflaufform geben. Mit einem EL Honig betriufeln und ebenfalls fiir
10 Minuten backen. Wiithrenddessen den Rucola waschen und trocken schiitteln, Fetakiise in kleine
Wiirfel schneiden, Pekannusskerne grob hacken und die Grapefruit filetieren.

Aus 2 EL Griechisches Olivendl und 2 EL Summer Starter, sowie ca 15 Umdrehungen Italienisches
Genuss Salz ein Dressing im Schiittelglas zubereiten.

Die Siibkartoffeln und Tomaten gegebenenfalls abkiihlen lassen und alles zusammen in einer
Schiissel mischen oder direkt auf Tellern anrichten und genielien!

selbsisibndiger Berale
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Svenska Gemiisepfanne
?1 2 Personen @ 40 Minuren

ZUTATEN

5-6 Champignons

5-6 Cockrailtomaren

5-6 Stangen griiner Spargel
125 g Schinkenwiirfel

1 rote Zwiebel

250 ml Sahne

2 TL Svenska Schmaus

4 TL Wasser

2 TL Iralienisches Ol

200 g Spagherti

ZUBEREITUNG

Svenska Schmaus mit Wasser aktivieren und zur Seite stellen.
Die Spaghetti nach Anleitung kochen.

In der Zwischenzeil die Champignons, Tomaten, Zwiebel und Spargel in mundgerechte Stiicke
schneiden.

[talienisches Ol in einer Planne erhilzen und die Schinkenwiirfel darin kurz anbraten.
Das Gemiise hinzugeben und alles circa 5 Minuten diinsten.

Sahne und Svenska Schmaus hinzugeben und einkochen lassen.

7Zum Abschluss die gekochten Spaghetti unterheben.

selbstsitndiger Beraler
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Svenska-Geschnertzeltes

?H 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

1 TL feines Stippchen 1 TL Svenska Schmaus
200 g Reis 250 ml Sahne

8oo g Geschnerzeltes (vom 100 ml Wasser
Schwein oder Rind) 2 TL Nuss Creme

2 EL. Omas Buccerdl

2 Zwiebeln

6oo g trische Champignons

1 TL Knobi Genuss Salz

1 TL Chimichurri Genuss

Salz

ZUBEREITUNG

Reis nach Anleitung kochen, hierbei das Kochwasser mit Feines Siippchen wiirzen.

Zwiebeln in Wiirfel und Champignons in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Geschnetzelte darin scharf anbraten, mit dem Knobi Genuss
Salz und dem Chimichurri Genuss Salz wiirzen.

Zwiebeln und Champignons zum Fleisch geben und ca. 10 Minuten diinsten.

Svenska Schmaus mit 2 TL Wasser aktivieren.
Sahne. Wasser, Nuss Creme und aktiviertes Svenska Schmaus hinzugeben.

Kocheln lassen, bis das Geschnetzelte die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.

Mit Reis servieren.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




Buche mich!

Gern stelle ich dir
personlich unsere
Kostlichkeiten im Rahmen
einer Verkostung vor.

Da kannst du dann in
vertrauter Umgebung die
verschiedenen Produkte im
Kreise deiner Freunde in
Ruhe kennenlernen.




Dann freu dich auf die nachste Ausgabe — oder
frag deine Edelschmaus-Beratung nach weiteren
Rezeptideen und Gewdurzlieblingen!




Werde selbststandige/r Vertriebspartner/in fiir Edelschmaus im

Wir bieten dir:

» Monatliche Schulungen

* Freie Zeiteinteilung

e Eine Sammlung an tollen Grafiken und Rezepten zur freien
Verfugung

« jeder Zeit Hilfe bei Fragen

» tolle Teamevents

 gute Verdienstmaoglichkeiten

» Eigener Webshop

 jede Menge Spass in einem tollen Team

» und vieles mehr!




